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概　要
　山梨県内の保育所給食における食物アレルギーの対応について，実態の把握と代替食の事例
収集を目的とした。山梨県内の児童福祉施設を対象に，2012年 7 月下旬および 8 月下旬に無記
名自記式質問紙調査を実施した。有効回答数87施設（79.8％）を園児数が99人以下の A 群とそ
れ以上の B 群に分け検討した。食物アレルギー児が「いる」は A 群82.1％，B 群93.8％であっ
た。 食物アレルギー児の除去食品数は，「 1 種類除去」 が全体の70.4％，「 2 種類除去」 が
17.1％，「 3 種類除去」および「 4 種類除去」はいずれも6.2％であった。除去食を実施する際
の難易度について，「除去食を作る調理環境を整えること」が「大変」と答えた割合は A 群
25.6％，B 群20.8％，「やや大変」が A 群23.1％，B 群52.1％と有意差をみとめた（ｐ＜0.05）。
Ⅰ．はじめに
　近年，食物アレルギーを有する幼児は増加傾向
にある。東京都の「アレルギー疾患に関する 3 歳
児全都調査」におけるアレルギー疾患り患状況の
推移では，食物アレルギーは平成11年7.1％，平
成16年8.5％，平成21年14.4％と報告されている1）。
即時型食物アレルギーの発症年齢は， 乳児で約
10％，幼児で約 5 ％と年齢とともに減少し，小中
学生では 1 ～ 3 ％と推定されている2）。また，即
時型食物アレルギーの年齢別原因食品は， 6 歳ま
では鶏卵，乳製品，小麦であるが，学童期以降で
はそば，甲殻類，果物類が多くなっている3）。今
井らは，学校給食における食物アレルギーの実態
について報告しており，食物アレルギーの申請率
は小学校，中学校いずれも1.3％であったこと，
原因食品は乳製品，鶏卵で全体の50.5％を占め，
乳製品，鶏卵を含む主要 6 食品（甲殻類，そば，
果物類，魚類）を併せると，80.0％を占めていた
と報告している4）。
　食物アレルギーは発育の盛んな乳幼児期に多い
ことから，この年齢層を受け入れる保育所等では，
食物アレルギーへの対応が重要な課題となってい
る。「保育所保育指針」では，体調不良，食物ア
レルギー，障害のある子どもなど，一人一人の子
どもの心身の状態等に応じ，嘱託医，かかりつけ
医等の指示や協力の下に適切に対応すること，栄
養士が配置されている場合は，専門性を活かした
対応を図ることと示されている5）。さらに，食物
アレルギーのある子どもへの対応については，除
去食は専門医やかかりつけ医等の指導・指示が必
要で，提供時には除去食品の誤食等の自己防止に
努めること，当該の子どもだけでなく他の子ども
や保護者にもその旨を理解してもらうことが必要
であると述べられている。平成23年 3 月，厚生労
働省は「保育所におけるアレルギー対応ガイドラ
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イン」を作成した6）。この中で，保育所職員は保
育所での具体的な対応方法や取り組みについて共
通理解をすること，保護者も含め保育所を取り巻
く関係機関が連携をしながら組織的に取り組むこ
と等を求めている。
　そこで，山梨県内の保育所給食における食物ア
レルギーの対応について，その実態を把握し，問
題点の抽出や優先的課題を探ることを目的とし
た。また，提供されている代替食の具体的な事例
を収集することを第二の目的とした。
Ⅱ．方法
⑴　調査対象
　調査対象は，山梨県内で栄養士会に所属してい
る栄養士が勤務する児童福祉施設を中心に，公立
市立を問わず109施設を対象とした。
⑵　調査時期・方法
　調査は，2012年 7 月下旬に行われた給食担当者
研修会の折に直接調査を依頼し，その場で回答を
得た。また，研修会に参加した施設を除いて同年
8 月下旬に郵送法での調査も実施した。調査票は
無記名自記式質問紙を用い，調査時には，調査の
目的，記入方法，プライバシーの遵守等を記述し
た調査依頼文を添付または同封して，調査協力を
依頼した。回収率は92施設（84.4％）であった。
⑶　調査内容
　調査項目の内容は，施設の属性（業種区分，園
児数，管理栄養士・栄養士の有無），回答者の職種，
食物アレルギー児の状況，除去食の実施状況，除
去食提供に際し医師の診断書提出の有無，代替食
の実施状況，代替食を提供する上での工夫点，除
去食・代替食を実施する際の難易度，誤食を防ぐ
ための工夫点，施設内職員間の情報交換に関する
手段と工夫点，主要な料理の具体的な代替食品で
ある。除去食の実施状況については，各園の除去
対象となっている食品を質問するとともに，各園
の食物アレルギー児について，年齢，除去食品数
（ 1 種類，2 種類，3 種類，4 種類）を質問した。
除去食・ 代替食を実施する際の難易度について
は，瀬川ら7）の調査項目を参考に，「献立作成」「材
料選択」「調理」「喫食時」「対応」「連携」の 6 つの
区分を設定し，各区分 2 ～ 4 項目，合計19項目の
質問を行った。いずれも「大変」「やや大変」「大
変ではない」「どちらともいえない」の 4 段階の
選択肢で回答を得た。誤食を防ぐための工夫点，
施設内職員間の情報交換に関する手段と工夫点に
ついては，佐藤ら8）の調査項目を参考に，選択肢
を設けて回答を得た。主要な料理の具体的な代替
食品については，同じく佐藤ら8）の調査項目を参
考に，給食での使用頻度が高いと考えられる卵，
小麦粉，大豆，牛乳，肉類について，それぞれ 3
つの料理を指定し，その料理を作る際に使用する
代替食品について記述式で回答を求めた。
⑷　分析方法
　回収した調査票は，まず，除去食対応の有無の
設問において，「なし」と回答したもの（ 4 施設）
と欠損値の多いもの（ 1 施設）を除いて87施設を
分析対象とした（有効回答率79.8％）。回答者の
内訳は，「管理栄養士」 3 人（3.4％），「栄養士」
47人（54.0％），「保育士」8 人（9.2％），「調理員」
25人（28.7％），その他 4 人（4.6％）であった。
　まず，各設問項目の全体集計を行った。次に，
施設規模によりアレルギー対応状況が異なること
を予想して，園児数99人以下（以後 A 群とする）
と園児数100人以上（以後 B 群とする）の 2 つの
群に分け比較した。それぞれクロス集計を行い，
χ2検定により有意性を検討した。以上の統計処
理 に は，E x c e l お よ び 解 析 ソ フ ト S P S S 
Statistics18.0を使用した。
Ⅲ．結果
⑴　食物アレルギー児の状況，除去食および代替
食の状況
　表 1 に食物アレルギー児の状況，除去食および
代替食の状況を示した。現在の食物アレルギー児
の有無については，「いる」が A 群82.1％，B 群
93.8％であった。管理栄養士または栄養士の配置
状況については，「いる」 が A 群66.7％，B 群
70.8％と，いずれの群も約 7 割ほどであった。除
去食の実施状況については，「アレルギー食品の
除去のみで対応」が A 群38.5％，B 群41.7％，「ア
レルギー食品を除去して代替食品・ 代替食を使
用」が A 群82.1％，B 群77.1％，「アレルギー食
品の除去と家庭からの持参食を併用」が B 群の
み10.4％であった。除去食を提供する場合に医師
の診断書の提出を課しているかでは，「はい」と
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表 １ 　食物アレルギー児の状況と除去食・代替食の状況
人（％）
項目 選択肢
全体 A群 B群
χ2検定注）
（N=87） （N=39） （N=48）
施設区分 保育園 83 （95.4） 37 （94.9） 46 （95.8）
ns幼稚園 2 （2.3） 0 （0.0） 2 （4.2）
その他 2 （2.3） 2 （5.1） 0 （0.0）
経営区分 公立 35 （40.2） 14 （35.9） 21 （43.8）
ns私立 48 （55.2） 21 （53.8） 27 （56.3）
その他 4 （4.6） 4 （10.3） 0 （0.0）
アンケート回答者 管理栄養士 3 （3.4） 1 （2.6） 2 （4.2）
ns
栄養士 47 （54.0） 21 （53.8） 26 （54.2）
保育士 8 （9.2） 4 （10.3） 4 （8.3）
調理員 25 （28.7） 9 （23.1） 16 （33.3）
その他 4 （4.6） 4 （10.3） 0 （0.0）
食物アレルギー児の状況 現在いる 77 （88.5） 32 （82.1） 45 （93.8）
ns
現在はいない 10 （11.5） 7 （17.9） 3 （6.3）
管理栄養士または栄
養士の状況
いる
いない
60
27
（69.0）
（31.0）
26
13
（66.7）
（33.3）
34
14
（70.8）
（29.2） ns
除去食の実施状況 アレルギー食品の除去のみで対応 35 （40.2） 15 （38.5） 20 （41.7） ns
（複数回答） アレルギー食品を除去して代替食品・代替食を用意 69 （79.3） 32 （82.1） 37 （77.1） ns
アレルギー食品の除去と家庭からの持参食を併用 5 （5.7） 0 （0.0） 5 （10.4） ns
医師からの診断書 はい 81 （93.1） 37 （94.9） 44 （91.7）
ns
いいえ 6 （6.9） 2 （5.1） 4 （8.3）
除去の対象 卵 75 （86.2） 34 （87.2） 41 （85.4） ns
（複数回答） 魚介 20 （23.0） 8 （20.5） 12 （25.0） ns
甲殻 24 （27.6） 6 （15.4） 18 （37.5） 5.268⑴ *
牛乳 43 （49.4） 17 （43.6） 26 （54.2） ns
乳製品 37 （42.5） 13 （33.3） 24 （50.0） ns
肉 5 （5.7） 4 （10.3） 1 （2.1） ns
大豆 8 （9.2） 2 （5.1） 6 （12.5） ns
豆製品 7 （8.0） 1 （2.6） 6 （12.5） ns
調味料 5 （5.7） 1 （2.6） 4 （8.3） ns
小麦粉 16 （18.4） 5 （12.8） 11 （22.9） ns
パン 20 （23.0） 4 （10.3） 16 （33.3） 6.473⑴ **
麺類 15 （17.2） 4 （10.3） 11 （22.9） ns
米 2 （2.3） 0 （0.0） 2 （4.2） ns
野菜 4 （4.6） 3 （7.7） 1 （2.1） ns
果物 26 （29.9） 9 （23.1） 17 （35.4） ns
種実 19 （21.8） 9 （23.1） 10 （20.8） ns
その他 15 （17.2） 3 （7.7） 12 （25.0） ns
代替食の提供 はい 75 （86.2） 31 （79.5） 44 （91.7）
ns
いいえ 12 （13.8） 8 （20.5） 4 （8.3）
代替食を提供する上での工夫点 他の園児の給食と見た目が変わらないようにする 49 （65.3） 19 （61.3） 30 （68.2） ns
（複数回答） 栄養がきちんと摂れるようにする 43 （57.3） 18 （58.1） 25 （56.8） ns
通常の給食と同じようにおいしいものを提供する 49 （65.3） 19 （61.3） 30 （68.2） ns
品数は同じにする 44 （58.7） 16 （51.6） 28 （63.6） ns
その他 4 （5.3） 0 （0.0） 4 （9.1） ns
代替おやつの提供 はい 78 （89.7） 33 （84.6） 45 （93.8）
ns
いいえ 9 （10.3） 6 （15.4） 3 （6.3）
注）χ2値（自由度）　**ｐ＜0.01 *ｐ＜0.05　ns有意差なし
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いう回答が A 群94.9％，B 群91.7％であった。「い
いえ」が 5 ～ 8 ％みられた。除去の対象となって
いる食品を質問したところ（複数回答），「卵」が
最も多く A 群87.2％，B 群85.4％，次いで「牛乳」
が A 群43.6％，B 群54.2％，「乳製品」 が A 群
33.3％，B群50.0％であった。そのほか，「果物」「魚
介」「種実類」等があげられていた。有意差が認
められた食品は「甲殻類」（A 群15 . 4％，B 群
37.5％，ｐ＜0.05）と「パン」（A 群10.3％，B 群
33.3％，ｐ＜0.01）であった。代替食の提供状況は，
「提供している」が A 群79.5％，B 群91.7％であっ
た。代替食を提供する上での工夫点については，
「他の園児の給食と見た目が変わらないようにす
る」と「通常の給食と同じようにおいしいものを
提供する」がそれぞれA群61.3％，B群68.2％であっ
た。「栄養がきちんと摂れるようにする」は，A
群58.1％，B 群56.8％，「品数は同じにする」は A
群51.6％，B 群63.6％であった。代替おやつの提
供を「している」は，A群84.6％，B群93.8％であっ
た。
⑵　食物アレルギー児の除去食品状況
　現在アレルギー児が「いる」と回答した77施設
のアレルギー児の除去食品状況を表 2 に示した。
「 1 種類除去」が全体の70.4％であった。「 2 種
類除去」は17.1％，「 3 種類除去」および「 4 種
類除去」はいずれも6.2％であった。具体的にみ
ると， 1 種類除去の「卵」が43.9％と最も高く，
次いで， 1 種類除去の「その他」が17.8％， 2 種
類除去の「その他」が8.4％，1 種類除去の「牛乳」
が8.1％，2 種類除去の「卵と牛乳の除去」が7.8％
であった。年齢別にみると， 1 種類除去の「卵」
は 0 歳児では67 .6％であったが， 5 歳児では
表 ２ 　食物アレルギー児の除去食品数
除去数 除去食品
0 歳児 1 歳児 2 歳児 3 歳児 4 歳児 5 歳児 合計
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）*
アレル
ギー児
数（人）
（％）**
１
種類
卵 23（67.6） 38（50.0） 24（49.0） 20（33.3） 25（42.4） 11（25.6） 141（43.9）
牛乳 1 （2.9） 5 （6.6） 6（12.2） 7（11.7） 2 （3.4） 5（11.6） 26 （8.1）
大豆 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （2.3） 1 （0.3）
小麦 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （2.3） 1 （0.3）
その他 1 （2.9） 4 （5.3） 7（14.3） 15（25.0） 15（25.4） 15（34.9） 57（17.8）
合計 226 （70.4）
２
種類
卵＋牛乳 2 （5.9） 11 （14.5） 4 （8.2） 5 （8.3） 3 （5.1） 0 （0.0） 25 （7.8）
卵＋大豆 0 （0.0） 1 （1.3） 1 （2.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 2 （0.6）
卵＋小麦 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （2.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （0.3）
小麦＋牛乳 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0）
小麦＋大豆 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0）
牛乳＋大豆 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0）
その他 2 （5.9） 4 （5.3） 2 （4.1） 5 （8.3） 7 （11.9） 7 （16.3） 27 （8.4）
合計 55 （17.1）
３
種類
卵＋牛乳＋小
麦
2 （5.9） 1 （1.3） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 3 （0.9）
卵＋牛乳＋大
豆
0 （0.0） 1 （1.3） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （0.3）
卵＋大豆＋小
麦
0 （0.0） 2 （2.6） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 2 （0.6）
牛乳＋大豆＋
小麦
0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0）
その他 2 （5.9） 4 （5.3） 0 （0.0） 4 （6.7） 3 （5.1） 1 （2.3） 14 （4.4）
合計 20 （6.2）
４
種類
卵＋牛乳＋小
麦＋大豆
0 （0.0） 1 （1.3） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 0 （0.0） 1 （0.3）
その他 1 （2.9） 4 （5.3） 4 （8.2） 4 （6.7） 4 （6.8） 2 （4.7） 19 （5.9）
合計 20 （6.2）
除去食対応児合計 34 76 49 60 59 43 321 （100.0）
* 各年齢における除去食対応児合計に対する当該食品の除去食対応児の割合
**全年齢における除去食対応児合計に対する当該食品の除去食対応児の割合
15研　究　紀　要　第 34 巻
表 ３ 　除去食・代替食を実施する際の難易度
項目 選択肢 全体 A群 B群 χ2検定注）（N=87） （N=39） （N=48）
献立作成
除去の程度に合わせた適切な献立を作成すること 大変 13 （14.9） 7 （17.9） 6 （12.5）
nsやや大変 33 （37.9） 11 （28.2） 22 （45.8）大変ではない 17 （19.5） 8 （20.5） 9 （18.8）
どちらともいえない 24 （27.6） 13 （33.3） 11 （22.9）
献立の種類や数を確保すること 大変 12 （13.8） 8 （20.5） 4 （8.3）
nsやや大変 29 （33.3） 11 （28.2） 18 （37.5）大変ではない 22 （25.3） 9 （23.1） 13 （27.1）
どちらともいえない 24 （27.6） 11 （28.2） 13 （27.1）
適切な栄養摂取を確保すること 大変 14 （16.1） 8 （20.5） 6 （12.5）
nsやや大変 36 （41.4） 16 （41.0） 20 （41.7）大変ではない 14 （16.1） 4 （10.3） 10 （20.8）
どちらともいえない 23 （26.4） 11 （28.2） 12 （25.0）
材料選択
使用材料に除去する食品が含まれているかどうかを知ること 大変 17 （19.5） 10 （25.6） 7 （14.6）
nsやや大変 45 （51.7） 16 （41.0） 29 （60.4）大変ではない 18 （20.7） 9 （23.1） 9 （18.8）
どちらともいえない 7 （8.0） 4 （10.3） 3 （6.3）
適切な代替食品を選ぶこと 大変 16 （18.4） 9 （23.1） 7 （14.6）
nsやや大変 43 （49.4） 16 （41.0） 27 （56.3）大変ではない 16 （18.4） 7 （17.9） 9 （18.8）
どちらともいえない 12 （13.8） 7 （17.9） 5 （10.4）
家庭からの持参を依頼すること 大変 21 （24.1） 9 （23.1） 12 （25.0）
nsやや大変 12 （13.8） 3 （7.7） 9 （18.8）大変ではない 12 （13.8） 4 （10.3） 8 （16.7）
どちらともいえない 42 （48.3） 23 （59.0） 19 （39.6）
給食費が高くなること 大変 11 （12.6） 5 （12.8） 6 （12.5）
nsやや大変 14 （16.1） 4 （10.3） 10 （20.8）大変ではない 22 （25.3） 12 （30.8） 10 （20.8）
どちらともいえない 40 （46.0） 18 （46.2） 22 （45.8）
調理
除去食を作る調理環境を整えること（器具、調理施設など） 大変 20 （23.0） 10 （25.6） 10 （20.8）
9.972⑶*やや大変 34 （39.1） 9 （23.1） 25 （52.1）大変ではない 18 （20.7） 9 （23.1） 9 （18.8）
どちらともいえない 15 （17.2） 11 （28.2） 4 （8.3）
アレルギー児の好む味付けにすること 大変 12 （13.8） 7 （17.9） 5 （10.4）
nsやや大変 26 （29.9） 11 （28.2） 15 （31.3）大変ではない 33 （37.9） 10 （25.6） 23 （47.9）
どちらともいえない 16 （18.4） 11 （28.2） 5 （10.4）
他の園児の給食と同じような外観を確保すること 大変 26 （29.9） 14 （35.9） 12 （25.0）
nsやや大変 30 （34.5） 12 （30.8） 18 （37.5）大変ではない 19 （21.8） 6 （15.4） 13 （27.1）
どちらともいえない 12 （13.8） 7 （17.9） 5 （10.4）
除去食を作る人手を確保すること 大変 18 （20.7） 8 （20.5） 10 （20.8）
13.957⑶**やや大変 34 （39.1） 8 （20.5） 26 （54.2）大変ではない 18 （20.7） 10 （25.6） 8 （16.7）
どちらともいえない 17 （19.5） 13 （33.3） 4 （8.3）
喫食時
アレルギー児が他の園児と同じ給食を欲しがることへ対応すること 大変 10 （11.5） 6 （15.4） 4 （8.3）
nsやや大変 30 （34.5） 13 （33.3） 17 （35.4）大変ではない 26 （29.9） 11 （28.2） 15 （31.3）
どちらともいえない 21 （24.1） 9 （23.1） 12 （25.0）
アレルギー児が除去食品を気付かない間に食べてしまうことを防ぐ
こと
大変 21 （24.1） 12 （30.8） 9 （18.8）
nsやや大変 36 （41.4） 13 （33.3） 23 （47.9）大変ではない 14 （16.1） 6 （15.4） 8 （16.7）
どちらともいえない 16 （18.4） 8 （20.5） 8 （16.7）
喫食時にアレルギー児をサポ トーすること 大変 11 （12.6） 4 （10.3） 7 （14.6）
nsやや大変 28 （32.2） 12 （30.8） 16 （33.3）大変ではない 23 （26.4） 11 （28.2） 12 （25.0）
どちらともいえない 25 （28.7） 12 （30.8） 13 （27.1）
対応
アレルギー児がアレルギーを発症した時に適切に対応すること 大変 37 （42.5） 16 （41.0） 21 （43.8）
nsやや大変 22 （25.3） 9 （23.1） 13 （27.1）大変ではない 7 （8.0） 2 （5.1） 5 （10.4）
どちらともいえない 21 （24.1） 12 （30.8） 9 （18.8）
原因食品が多様化していること 大変 46 （52.9） 22 （56.4） 24 （50.0）
nsやや大変 21 （24.1） 7 （17.9） 14 （29.2）大変ではない 4 （4.6） 1 （2.6） 3 （6.3）
どちらともいえない 16 （18.4） 9 （23.1） 7 （14.6）
連携
施設内の保育士や職員と連携を図ること 大変 12 （13.8） 6 （15.4） 6 （12.5）
nsやや大変 30 （34.5） 12 （30.8） 18 （37.5）大変ではない 38 （43.7） 17 （43.6） 21 （43.8）
どちらともいえない 7 （8.0） 4 （10.3） 3 （6.3）
アレルギー児の保護者と連携を図ること 大変 17 （19.5） 9 （23.1） 8 （16.7）
nsやや大変 28 （32.2） 11 （28.2） 17 （35.4）大変ではない 33 （37.9） 14 （35.9） 19 （39.6）
どちらともいえない 9 （10.3） 5 （12.8） 4 （8.3）
医師との連携を図ること 大変 22 （25.3） 10 （25.6） 12 （25.0）
nsやや大変 19 （21.8） 8 （20.5） 11 （22.9）大変ではない 15 （17.2） 6 （15.4） 9 （18.8）
どちらともいえない 31 （35.6） 15 （38.5） 16 （33.3）
注）χ2値（自由度）　*ｐ＜0.05 **ｐ＜0.01　ns有意差なし
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25.6％と，年齢があがるごとに少なくなっていた。
一方， 1 種類除去の「その他」は 0 歳児の2.9％
に対し， 5 歳児では34.9％と，「卵」 とは反対に
高くなっていた。アレルギー児の合計の推移をみ
ると， 1 歳児が最も多く，次いで， 3 歳児， 4 歳
児， 2 歳児で， 0 歳児が最も少なかった。表には
示していないが， 1 施設あたりの食物アレルギー
児数は，A群2.9±2.0人，B群5.1±4.5人であった。
⑶　除去食を実施する際の難易度
　表 3 に除去食を実施する際の難易度について示
した。有意な差がみられた項目は，「除去食を作
る調理環境を整えること」で，「大変」と答えた
割合は A 群25.6％，B 群20.8％，「やや大変」 が
A群23.1％，B群52.1％であった（ｐ＜0.05）。また，
「除去食を作る人手を確保すること」でも有意差
がみとめられ（ｐ＜0.01），A 群は「大変」と「や
や大変」がそれぞれ20.5％に対し，B 群は「大変」
が20.8％，「やや大変」が54.2％と高かった。「除
去の程度に合わせた適切な献立を作成すること」
では，「大変」と「やや大変」をあわせた割合は，
A 群46.1％，B 群58.3％であった。｢ 適切な栄養
摂取を確保すること｣では，「大変」と「やや大変」
をあわせた割合がA群61.5％，B群54.2％であった。
「使用材料に除去する食品が含まれているかどう
か知ること」では，「大変」と「やや大変」をあ
わせた割合は，A 群66.6％，B 群75.0％であった。
「適切な代替食品を選ぶこと」でもその割合は，
A 群64.1％，B 群70.9％と高かった。「家庭からの
持参を依頼すること」や「給食費が高くなること」
については，いずれの群も「どちらともいえない」
が最も高く， 4 割～ 6 割であった。「他の園児の
給食と同じような外観を確保すること」では，「大
変」 と「やや大変」 をあわせた割合は，A 群
66.7％，B 群62.5％と 6 割をこえていた。「アレル
ギー児がアレルギーを発症した時に適切に対応す
ること」 では，「大変」 と答えた割合が A 群
41.0％，B 群43.8％，「原因食品が多様化している
こと」では，「大変」の割合が A 群56.4％，B 群
50.0％と，他の項目に比べて高かった。「アレル
ギー児の保護者と連携を図ること」では，「大変」
と答えた割合が A 群23.1％，B 群16.7％，「やや
大変」が A 群28.2％，B 群35.4％であった。連携
の項目では，「大変」と「やや大変」をあわせた
割合が，「施設内の保育士や職員」 では A 群
46.2％，B 群50.0％，「アレルギー児の保護者」で
は A 群51.3％，B 群52.1％，「医師」 では A 群
46.1％，B 群47.9％と，いずれの項目も約半数み
られた。
⑷　誤食への対応
　誤食を防ぐための調理での工夫点を表 4 に示し
た。「配膳トレーを区別する」では有意差が認め
られ，A 群33.3％に対し，B 群は54.2％と高かっ
た（ｐ＜0.05）。 最も高かった項目は「材料を先
に取り分ける」で，A 群82.1％，B 群85.4％であっ
た。 次いで，「対象児の個人名を書く」 が A 群
64.1％，B 群81.3％であった。「調理を先に済ませ
る」 は A 群46.2％，B 群43.8％，「クリップやマ
グネットで目印をつける」 は A 群35.9％，B 群
表 ４ 　誤食を防ぐための工夫点（複数回答）
　 人 （％）
項目
全体 A群 B群
χ2検定注）
（N=87） （N=39） （N=48）
材料を先に取り分ける 73 （83.9） 32 （82.1） 41 （85.4） ns
調理を先に済ませる 39 （44.8） 18 （46.2） 21 （43.8） ns
配膳車を区別する 6 （6.9） 3 （7.7） 3 （6.3） ns
調理場所を区別する 13 （14.9） 7 （17.9） 6 （12.5） ns
専任の担当者を配置する 11 （12.6） 2 （5.1） 9 （18.8） ns
対象児の個人名を書く 64 （73.6） 25 （64.1） 39 （81.3） ns
クリップやマグネットで目印をつける 36 （41.4） 14 （35.9） 22 （45.8） ns
食器を区別する 29 （33.3） 18 （37.5） 11 （28.2） ns
配膳トレーを区別する 39 （44.8） 13 （33.3） 26 （54.2） 3.776（1）　*
その他 10 （11.5） 2 （5.1） 8 （16.7） ns
注）χ2値(自由度）　*ｐ＜0.05　ns有意差なし
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45.8％，「食器を区別する」 は A 群37.5％，B 群
28.2％であった。「専任の担当者を配置する」は，
A 群5.1％に対し，B 群は18.8％と高かった。「調
理場所を区別する」 では，A 群17 . 9％，B 群
12.5％であった。
　誤食を防ぐための施設内職員間の情報交換に関
する手段と工夫については，「氏名と除去食品の
一覧表を作成する」 で有意差が認められ，A 群
59.0％，B 群81.3％であった（ｐ＜0.05）。「調理室
から保育士への受け渡しのときに声かけする」は
A 群82.1％，B 群79.2％といずれの群も高かった。
また，「調理従事者同士の調理作業中に声かけす
る」 も A 群69.2％，B 群79.2％であった。「日誌
の記録をする」では A 群25.6％。B 群29.2％と 3
割弱であり，「朝礼で周知する」は A 群10.3％，
B 群10.4％と 1 割程度であった。
⑸　主要な料理の代替食品の状況
　アレルギーの原因食品で，給食で使用する機会
の多い卵，小麦粉，大豆，牛乳，肉類について，
それぞれの料理でどのような代替食品を使用して
いるのか質問した。その結果を表 6 に示した。卵
料理の「おでん」では，卵の代替として「練りも
の」「白身魚」「豆腐」「ウインナー」「高野豆腐」「さ
つまあげ」等のたんぱく質源を使用していた。「野
菜類」や「じゃが芋」も使用されていた。「卵サ
ラダ」では「シーチキン」「スイートコーン」「チー
ズ」「ハム」等が代替食品としてあげられた。「か
きたま汁」では代替食品に大豆製品が多く出現し，
「豆腐」「麩」「湯葉」「高野豆腐」等が使用されて
いた。
　小麦粉料理の「うどん」では，「米粉麺」「ビー
フン」「春雨」等への代替のほか，「きび麺」や「雑
穀麺」等がみられた。「お好み焼き」では，「米粉」
を代替しているという回答が高かった。「雑穀粉」
「片栗粉」「タピオカ粉」「コーンスターチ」等の
使用もみられた。「天ぷらの衣」では，「片栗粉」
と「米粉」の代替が高かった。
　大豆料理の「ポークビーンズ」では，「じゃが芋」
「野菜類」｢ 肉類 ｣「スイートコーン」「白身魚」
等が代替食品としてあげられた。「豆サラダ」では，
「シーチキン」「チーズ」「ごぼう」「れんこん」等
が使用されていた。「豆腐の味噌汁」では，「麩」
「野菜類」「わかめ」等が使用されていた。
　牛乳を使用する料理の「グラタン」や「シチュー」
では，「牛乳」の替わりに「豆乳」を使用してい
るとの回答が高かった。そのほか，「クリームコー
ン」「アレルギー専用ルウ」「アレルギー対応ミル
ク」「豆乳ルウ」等がみられた。飲み物としての「牛
乳」の替わりには，「豆乳」や「麦茶」が高く，
そのほかには「野菜ジュース」「アレルギー対応
ミルク」「お茶」「ジュース」「果汁」「野菜スープ」
等がみられた。
　肉類を使用する料理の「カレー」では，「摂取
できる肉」に変更するほか，「シーチキン」「魚肉
ソーセージ」「魚」「白身魚」「シーフード」「大豆」
等のたんぱく質源への代替がされていた。「ハン
バーグ」 では，「魚」「豆腐」「摂取できる肉」「お
から」「白身魚」「大豆」「シーチキン」等，カレー
と同様に他のたんぱく質食品に代替していた。「と
んかつ」では「魚」への代替が高く，「摂取でき
る肉」「おから」「高野豆腐」「シーチキン」「魚のす
りみ」「大豆」「豆腐」「こんにゃく」等がみられた。
表 ５ 　誤食を防ぐための施設内職員間の情報交換に関する手段と工夫（複数回答）
　 人 （％）
項目
全体 A群 B群
χ2検定注）
（N=87） （N=39） （N=48）
氏名と除去食品の一覧表を作成する 62 （71.3） 23 （59.0） 39 （81.3） 5.214（1）*
調理室から保育士への受け渡し時に声かけをする 70 （80.5） 32 （82.1） 38 （79.2） ns
調理従事者同士の調理作業中に声かけをする 65 （74.7） 27 （69.2） 38 （79.2） ns
日誌の記録をする 24 （27.6） 10 （25.6） 14 （29.2） ns
朝礼で周知する 9 （10.3） 4 （10.3） 5 （10.4） ns
その他 12 （13.8） 5 （12.8） 7 （14.6） ns
注）χ2値（自由度）　*ｐ＜0.05　ns有意差なし
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表６　主要な料理の代替食品
人 （％）
卵
煮物 サラダ 汁物
おでん 卵サラダ かきたま汁
練りもの
白身魚
豆腐
野菜類
ウインナー
高野豆腐
さつまあげ
じゃが芋
肉
厚揚げ
がんもどき
鶏ささみ
しらたき
白玉粉
なると
7
6
3
3
2
2
2
2
2
1
1
1
1
1
1
（20.0）　
（17.1）　
（8.6）　
（8.6）　
（5.7）　
（5.7）　
（5.7）　
（5.7）　
（5.7）　
（2.9）　
（2.9）　
（2.9）　
（2.9）　
（2.9）　
（2.9）　
シーチキン
スイートコーン
チーズ
ハム
かぼちゃ
じゃが芋
おから
かまぼこ
魚
さつまいも
大豆
豆腐
肉
マカロニ
6
4
4
3
2
2
1
1
1
1
1
1
1
1
　
（20.7）　
（13.8）　
（13.8）　
（10.3）　
（6.9）　
（6.9）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
（3.4）　
豆腐
麩
湯葉
高野豆腐
かまぼこ
スイートコーン
じゃが芋
そうめん
なると
肉
春雨
わかめ
野菜類
7
6
3
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
（25.9）　
（22.2）　
（11.1）　
（7.4）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
（3.7）　
35 （100.0）　 29 （100.0）　 27 （100.0）　
小麦粉
麺類 焼き物 揚げ物
うどん お好み焼き 天ぷら衣
米粉麺
ビーフン
春雨
きび麺
雑穀麺
9
8
5
3
1
（34.6）　
（30.8）　
（19.2）　
（11.5）　
（3.8）　
米粉
雑穀粉
片栗粉
タピオカ粉
コーンスターチ
17
2
1
1
1
（77.3）　
（9.1）　
（4.5）　
（4.5）　
（4.5）　
片栗粉
米粉
雑穀粉
小麦粉抜き
コーンスターチ
15
13
2
2
1
（45.5）　
（39.4）　
（6.1）　
（6.1）　
（3.0）　
26 （100.0）　 22 （100.0）　 33 （100.0）　
大豆
煮物 サラダ 汁物
ポークビーンズ 豆サラダ 豆腐味噌汁
じゃが芋
大豆抜き
野菜類
豚肉
スイートコーン
白身魚
4
4
3
2
1
1
（26.7）　
（26.7）　
（20.0）　
（13.3）　
（6.7）　
（6.7）　
大豆抜き
シーチキン
チーズ
ごぼう
さつまいも
じゃが芋
ハム
れんこん
その他野菜
4
2
2
1
1
1
1
1
2
（26.7）　
（13.3）　
（13.3）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（13.3）　
麩
野菜類
わかめ
じゃが芋
豆腐抜き
米粉
さつまいも
白身魚
　
4
3
3
2
2
1
1
1
　
（23.5）　
（17.6）　
（17.6）　
（11.8）　
（11.8）　
（5.9）　
（5.9）　
（5.9）　
15 （100.0）　 　 15 （100.0）　 17 （100.0）　
牛乳
焼き物 汁物 飲み物
グラタン シチュー 牛乳
豆乳
クリームコーン
アレルギー専用ルウ
アレルギーミルク
牛乳抜き
じゃが芋
豆乳ルウ
トマトソース
ルー抜き
12
2
2
1
1
1
1
1
1
　
（54.5）　
（9.1）　
（9.1）　
（4.5）　
（4.5）　
（4.5）　
（4.5）　
（4.5）　
（4.5）　
豆乳
クリームコーン
じゃが芋
アレルギー専用ルウ
アレルギー対応ミルク
牛乳抜き
豆乳ルウ
乳不使用ルウ
片栗粉
10
4
3
4
1
1
1
1
1
　
（38.5）　
（15.4）　
（11.5）　
（15.4）　
（3.8）　
（3.8）　
（3.8）　
（3.8）　
（3.8）　
豆乳
麦茶
野菜ジュース
アレルギー対応ミルク
お茶
果汁
ジュース
果物ジュース
紅茶
野菜スープ
21
14
3
2
3
2
5
1
1
1
（39.6）　
（26.4）　
（5.7）　
（3.8）　
（5.7）　
（3.8）　
（9.4）　
（1.9）　
（1.9）　
（1.9）　
22 （100.0）　 26 （100.0）　 53 （100.0）　
肉類
煮物 焼き物 揚げ物
カレー ハンバーグ とんかつ
シーチキン
摂取できる肉類
魚肉ソーセージ
魚
白身魚
かぼちゃ
シーフード
大豆
4
3
2
2
2
1
1
1
（25.0）　
（18.8）　
（12.5）　
（12.5）　
（12.5）　
（6.3）　
（6.3）　
（6.3）　
　
魚
豆腐
摂取できる肉類
おから
白身魚
大豆
シーチキン
じゃが芋
魚のすりみ
5
3
2
2
2
2
1
1
1
（26.3）　
（15.8）　
（10.5）　
（10.5）　
（10.5）　
（10.5）　
（5.3）　
（5.3）　
（5.3）　
魚
摂取できる肉類
おから
高野豆腐
こんにゃく
シーチキン
魚のすりみ
大豆
豆腐
7
1
1
1
1
1
1
1
1
（46.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
（6.7）　
16 （100.0）　 19 （100.0）　 15 （100.0）　
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Ⅳ．考察
　 ア レ ル ギ ー 児 が「い る」 割 合 は，A 群 が
82.1％，B 群が93.8％と，ほとんどの施設にアレ
ルギー児がいることがわかった。保育所等の食物
アレルギーに関する同様の調査報告をみると，ア
レルギー児が「いる」と回答した施設の割合は，
高尾ら9） の調査では84.0％，瀬川ら7）の調査では
96.1％であった。本調査やこれらの結果から，食
物アレルギーを持つ幼児が施設にいる可能性は非
常に高く，食物アレルギーへの対応は常に求めら
れることが推察された。管理栄養士または栄養士
の配置されている割合は A 群66.7％，B 群70.8％
であった。 3 割ほどの施設は調理員等が給食業務
を担っており，食物アレルギーへの対応も責務と
していることがわかった。高尾ら9）は，栄養士が
いる施設といない施設で食物アレルギーへの対応
を比較しており，栄養士のいる施設では，代替食
や除去食が提供される施設が有意に多いこと，主
治医の指示により食物除去を行っている率が有意
に高いことを報告している。食物アレルギーによ
る食品の除去によって成長期に必要な栄養素等の
不足が起こらないよう適切な栄養管理を行うこと
や，混入等が起こらないよう安全な作業管理を行
うためには，専門職者の管理栄養士・栄養士が対
応することが望ましい。そのために，保育所等へ
の専門職者を配置する働きかけを行っていく必要
がある。除去食の実施状況では，「アレルギー食
品の除去のみで対応」が約 4 割，「アレルギー食
品を除去して代替食品・代替食を使用」が約 8 割，
「アレルギー食品の除去と家庭からの持参食を併
用」が B 群のみ 1 割であった。瀬川ら7）の調査で
は，「アレルギー食品の除去のみで対応」 が
49.0％，「アレルギー食品を除去して代替食品を
使用」が80.2％，「アレルギー食品の除去と家庭
からの持参食を併用」が16.1％と報告されており，
本調査でも同様な傾向が認められた。稲葉ら10）は
給食での除去食等の対応状況について調査してお
り，除去食を行うとき「少量なら喫食できる」や
「加熱してあれば喫食できる」等の除去の程度に
応じて除去食を実施している施設が76.2％であっ
たと報告している。「保育所におけるアレルギー
対応ガイドライン」6）では「食物除去は完全除去
を基本とする」としている。食物アレルギー児一
人一人の状況に応じて給食対応をすることは不可
能であり，またそのような複雑なアレルギー対応
は誤食や誤配等の事故の原因となる。安全性の確
保またその徹底を図ることや，調理作業員の調理
面・精神面の負担を軽減するために，ガイドライ
ンの周知が望まれる。除去食の提供に際し医師か
らの診断書を提出させている割合は約 9 割と高
かった。2002年に行った瀬川らの調査では，食物
アレルギー児に対する除去食開始の判断基準は
「保護者からの申し出に医師の診断書の添付」が
70.7％であったと報告されている7）。本調査のほ
うがその割合は高く，この10年余りの間に食物ア
レルギーへの対応が大きく変化したことが推察さ
れた。「保育所におけるアレルギー対応ガイドラ
イン」6）では，除去食を実施する際には医師によ
る「アレルギー疾患生活管理指導表」の記載を求
めている。保育所給食における除去食対応は，保
護者のみの申し出によらず，医師の指示による除
去食の対応を徹底することが必要である。
　除去している食品の最も多かったものは「卵」，
次いで「牛乳」であった。また，「乳製品」「果物」
「魚」「種実類」「甲殻類」「パン」等，多様な食材
が除去食品としてあげられており，給食現場の苦
労の一端がうかがえた。代替食を提供している割
合は，A 群79.5％，B 群91.7％で，A 群の約 2 割
は提供していなかった。 この理由として，A 群
は施設の規模が小さいために調理担当者の数が少
ないこと，施設や設備に不足があること等が考え
られた。代替食を提供する上での工夫点では，「他
の園児の給食と見た目が変わらないようにする」
や「通常の給食と同じようにおいしいものを提供
する」の回答が 6 ～ 7 割と高かった。瀬川らの除
去食調製の難易度についての調査では，「他の園
児の給食と同じような外観を確保」において約 3
割の保育所が困難を感じていると回答したと報告
している7）。食物アレルギー対応食を摂取する園
児が他の子どもと異なることへの差別感や劣等感
等の心理的なストレスを感じないようにしたり，
「いじめ」等の原因にならないようにすることに
給食現場で配慮している様子がうかがえ，見た目
を同じにする点に非常に難しさを感じていること
がわかった。
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　食物アレルギー児の除去食品数の状況では， 1
種類除去の「卵のみ」が最も高く43.9%であった。
三大アレルゲンの中の卵と牛乳を除去する割合が
高く，「卵のみ」「牛乳のみ」「卵と牛乳の 2 種類」
の除去をあわせると59.8％で，除去食対応児総数
の約 6 割を占めていた。久保田らは岡山県内保育
所給食の献立分析を行い，昼食とおやつをあわせ
た保育所給食献立全体での卵と牛乳両方含む料
理，卵を含む料理，牛乳を含む料理の合計実施率
は40％以上を占めると報告している11）。これらの
ことから，給食での適切な栄養摂取量を確保する
ために，卵や牛乳を除去する料理のレパートリー
を増やしておくことが必要であると思われた。年
齢別にみると，「卵」除去は 0 歳児67.6％に対し，
5 歳児では25.6％と年齢が高くなるにつれ減少
し，反対に「卵」「牛乳」｢大豆｣「小麦」以外の「そ
の他」は増加する傾向がみられた。瀬川らの調査
でも同様の傾向が認められている7）。また，瀬川
らは 0 歳児ではほとんどみられないが，高年齢に
なるにつれ，そば，果物，種実などが増加し，除
去食品の種類が年齢とともに増加したことを報告
している。このことから，本調査の「その他」も
それらの食品の可能性が高いことが推察された。
　除去食・代替食を実施する際の難易度について
有意差が認められた項目は「除去食を作る調理環
境を整えること」，「除去食を作る人手を確保する
こと」であった。いずれも園児数の多い B 群の
ほうが「大変」「やや大変」と答えた割合が高かっ
た。「除去の程度にあわせた適切な献立を作成す
ること」では，有意差はみられなかったが「大変」
「やや大変」をあわせた割合はB群のほうが高かっ
た。園児数が多いと当然食物アレルギー児が多く
なり，除去も複雑化する。安全な給食を提供する
ためにも，除去食を担当する専任の“人”や調理
する専用の“スペース”の確保が課題といえる。
寺本らは，アレルギー対応のモデル献立を作り調
理作業時間および食材料費分析を行っており，献
立内容に関わらず作業時間は当然増大するが，そ
の増大の程度は献立の内容によって異なることを
報告している12）。限られた人材，設備の中で食物
アレルギー対応食を提供する場合には，献立作り
の段階から，作業負担の状況や安全性の確保を考
えることが必要であると思われた。「アレルギー
児がアレルギーを発症した時に適切に対応するこ
と」では，「大変」と答えた割合が全項目の中で
最も高く，いずれの群も 4 割ほどであった。増野
13）は，保育園給食における食物アレルギー児の実
態調査において，食物アレルギー児の給食で困っ
ている点で「食物アレルギー症状が出るか心配」
と答えた割合が49.3％であったと報告している。
食物アレルギー対応給食を提供する給食の現場で
は，常に不安を抱えながら業務を担っていること
がわかった。重篤なアナフィラキシーを起こした
場合には，生命の危機につながりかねない。した
がって，アレルギーが発症した時やアナフィラキ
シーが起こった時にどのように対処するか，関係
者間の共通理解や行動マニュアル作成を行うとと
もに，シミュレーショントレーニングも行ってお
く必要があると思われた。
　誤食を防ぐための調理の工夫点では，「配膳ト
レーを区別する」 で有意差が認められ，A 群
33.3％に対し，B 群は54.2％と高かった。「材料を
先に取り分ける」 は A 群，B 群とも 8 割ほどと
高かった。一方，「調理を先に済ませる」は A 群，
B 群ともに 4 割～ 5 割程度であった。佐藤ら7）の
調査では，「材料を先に取り分ける」と「調理を
先に済ませる」が70～80％以上の実施状況であり，
本調査のほうが「調理を先に済ませる」割合が低
かった。「選任の担当者を配置する」や「調理場
所を区別する」は，いずれの群も他の項目に比べ
て低かった。佐藤らの調査でも，「担当者の配置」
は10％程度，「調理場所の区分」は20～30％程度
と低かったことが報告されている8）。アレルギー
物質の混入を防ぐ，誤配を防ぐためにも，これら
の改善が必要と思われる。「食器を区別する」方
法は A 群37.5％，B 群28.2％であった。どの料理
がアレルギー対応のものなのか，それを確実に誰
が見てもわかるようにするためには，トレーを区
別するよりも，アレルゲンが除去されている料理
を盛る食器を変えるほうが安全性をより確保でき
ると考えられた。「配膳車を区別する」は，A 群
7.7％，B 群6.3％と低かった。
　誤食を防ぐための施設内職員間の情報交換に関
する手段と工夫については，「氏名と除去食品の
一覧表を作成する」 で有意差が認められ，A 群
59.0％，B群81.3％であった。園児数が多いB群は，
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当然食物アレルギーを持つ園児も多いため，その
ことがこの結果に影響していると考えられる。「調
理室から保育士への受け渡しのときに声かけす
る」（A 群82.1％，B 群79.2％），「調理従事者同士
の調理作業中に声かけする」（A 群69.2％，B 群
79.2％）等の手段もとられていた。佐藤ら8）の調
査でも，「調理室から保育士への受け渡しのとき
に声かけする」（公立76.2％，民間94.1％），「調理
従事者同士の調理作業中に声かけする」（公立
76.2％，民間88.2％）であり，本調査も同様の傾
向であった。食物アレルギーの事故を未然に防ぐ
ためには，二重三重のチェック体制が必要である。
　主要な料理の代替食品の状況については，卵を
除去する場合では「魚類」「大豆・大豆製品」等
のたんぱく質源が多く利用されていた。 料理に
よっては，「チーズ」等の乳製品が代替食品とし
て使用されていた。その他，「スイートコーン」
や「じゃが芋」等の使用もみられ，これらの食品
は色や加工のしやすさ等から利用されることが多
いと思われた。小麦除去の場合では，「米粉」「ビー
フン」「春雨」等が代替食品としてあげられた。
雑穀を使った「麺」や「粉」もみられた。大豆除
去の場合では，「じゃが芋」「野菜類」「スイートコー
ン」「シーチキン」「チーズ」等が使用されていた。
牛乳除去の場合では，「豆乳」や「クリームコーン」
が使用されていた。シチューやグラタンでは，ア
レルギー専用の「ルウ」や「ミルク」が使用され
ていた。飲み物としての牛乳の替わりには，「豆乳」
「麦茶」「野菜ジュース」「お茶」等があげられ，「ア
レルギー対応ミルク」の使用もみられた。肉類除
去の場合では，「摂取可能な肉」のほか，「魚類」
「大豆・大豆製品」等が使用されていた。今回の
調査により，給食で使用する機会が多い卵，小麦
粉，大豆，牛乳，肉類の料理にどのような代替食
品を使用しているのかがわかった。佐藤ら8）の調
査でも，卵の除去が必要な場合は「コーン」や「鮭」
が，肉類では他の肉類や加工品，魚類で代替され
ていたことが報告されている。また，牛乳では「ア
レルギー対応粉ミルク」が用いられていることも
あり，本調査と同様の代替食品利用状況であった。
このような代替食品の例を具体的に示すことは除
去食献立を作成する際の手がかりになり，給食の
充実につなげられると思われる。代替食品に何を
使用するかによって調理作業工程や食材料費等は
変わってくる。特に食材料費については，決めら
れた給食費用の中でまかなうことができるか，家
庭から持参してもらうか，大きな問題であろう。
寺本らは，全て手作りで代替食対応をした場合，
料理単位では代替として使用する食材によって普
通食より高額になるものと安価になるものがあっ
たことを報告している12）。また，手作りでの代替
食対応の一部に市販アレルギー用食品を利用する
と，手作りのみで対応した場合に比べて調理時間
は短縮されるが，食材料費は手作りのみで対応し
た場合に比べて 7 ～15％の負担増であったと述べ
ている。川村らは，全入所児に低アレルゲン給食
を提供している施設があり，この施設では，入園
後，食物アレルギーが寛解する児が多いことを報
告している14）。そして，保育所における給食対応
の工夫として，主要原因食物である鶏卵，牛乳，
小麦の使用が少ない献立を作成することで除去の
対応が少なくなり，事故のリスクも減らすことが
できると提案している。先に述べた「他の園児と
同じような外観」を目指すには，代替対応だけで
なく，全入所児がアレルゲン除去あるいは低アレ
ルゲン食を喫食するということも一つの方法であ
ると思われた。
　食物アレルギーの除去食や代替食を提供する際
には，調理の場面から当該児が喫食するまで，安
全性の確保が第一である。そのためには，食物ア
レルギーのガイドラインを熟知し，また，施設内
職員が共通のマニュアルで常に対応することが必
要である。特にアレルギー事故の発生に備え，事
例学習会の開催やアナフィラキシー発症時を想定
したシミュレーショントレーニングを行うことが
望ましい。さらに，施設内だけでなく，事故発生
時の対応がスムーズに行えるよう家庭との連携や
医療機関との連携，管轄の消防署や病院との緊急
対応の連携も不可欠である。今後ますます増え続
けると予想される食物アレルギー児が，保育所等
において健やかな成長や発達のための栄養・健康
の支援を受けられるよう，管理栄養士または栄養
士の配置を推進することが望まれた。
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Ⅴ . まとめ
　山梨県内の保育所給食における食物アレルギー
の対応について，その実態把握と提供されている
代替食の事例収集を目的に本調査を実施した。山
梨県内の児童福祉施設109施設を対象に，2012年
7 月下旬および 8 月下旬に無記名自記式質問紙調
査を実施し，87施設（有効回答率79.8％）から回
答を得て，以下の結果を得た。
⑴　食物アレルギー児の有無では，「いる」が A
群82.1％，B 群93.8％であった。管理栄養士
または栄養士の配置状況では，「いる」が A
群66.7％，B 群70.8％であった。
⑵　代替食を提供する上での工夫点については，
「他の園児の給食と見た目が変わらないよう
にする」と「通常の給食と同じようにおいし
いものを提供する」がそれぞれ A 群61.3％，
B 群68.2％であった。
⑶　食物アレルギー児の除去食品数の状況は，「 1
種類除去」 が全体の70.4％，「 2 種類除去」
が17.1％，「 3 種類除去」および「 4 種類除去」
はいずれも6.2％であった。1 種類除去の「卵」
は 0 歳児で67.6％， 5 歳児で25.6％と，年齢
があがるごとに少なくなっていた。
⑷　除去食・代替食を実施する際の難易度では，
「除去食を作る調理環境を整えること」が「大
変」 と 答 え た 割 合 は A 群 25 . 6 ％，B 群
20 .8％，「やや大変」 が A 群23 .1％，B 群
52.1％であった（ｐ＜0.05）。「除去食を作る
人手を確保すること」では，A 群は「大変」
と「やや大変」がそれぞれ20.5％に対し，B
群は「大変」が20.8％，「やや大変」が54.2％
と高かった（ｐ＜0.01）。
⑸　誤食を防ぐための調理の工夫点で，「配膳ト
レーを区別する」は A 群33.3％，B 群54.2％
であった（ｐ＜0.05）。 誤食を防ぐための施
設内職員間の情報交換に関する手段と工夫に
ついては，「氏名と除去食品の一覧表を作成
する」で A 群59.0％，B 群81.3％であった（ｐ
＜0.05）。
⑹　主要な料理の代替食品の状況について，卵料
理の「おでん」では，卵の代替として「練り
もの」「白身魚」「豆腐」「ウインナー」「高野豆
腐」「さつまあげ」 等のたんぱく質源を使用
していた。小麦粉料理の「うどん」では，「米
粉麺」「ビーフン」「春雨」等への代替のほか，
「きび麺」や「雑穀麺」等もみられた。飲み
物としての「牛乳」の替わりには，「豆乳」
や「麦茶」が高く，そのほか「野菜ジュース」
「アレルギー対応ミルク」「お茶」「ジュース」
「果汁」「野菜スープ」等がみられた。
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